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Applicazioni delle radiazioni
i i i i   lion zzant n campo a mentare
Il mercato alimentare oggi deve risolvere 
tre grandi problemi
• Perdita del 30% delle derrate alimentari 
dal produttore al consumatore (problema 
legato alla fame nel mondo) 
• Distribuzione di merce igienicamente sana 
per limitare le intossicazioni e infezioni di 
tipo alimentare (ridurre la spesa 
sanitaria) 
S tit i n  di p ti idi  in tti idi  • os uz o e es c , se c e
fumiganti (dannosi per l’ambiente e l’uomo)
Le radiazioni ionizzanti sono 
in grado di trovare una 
soluzione a tutti e tre questi 
bl ipro em
Applicazioni in campo alimentare
Prolungamento della conservazione
Decontaminazione da agenti patogeni e parassiti
Alternativa all’uso di pesticidi, insetticidi e fumiganti
Vita media di un alimento
La vita media di un alimento dipende dalla natura 
dell’alimento stesso e i fattori che la influenzano 
sono: veloce maturazione (frutta), formazione di 
muffe (frutta e verdura), marcescenza (carne e 
)   d      ( l )  pesce , attacco i insetti e parassiti cerea i ,
infestazione da microrganismi patogeni (spezie, carni, 
pesce  pollame  uova  latticini)  germinazione (cipolla  , , , , ,
aglio e tuberi in genere)

PAURE DEL CONSUMATORE
Per irradiamento i cibi:
• diventano radioattivi
diventano cancero eni• g
• subiscono modifiche chimiche
• perdono il loro contenuto nutrizionale
 d  b  
Altre paure
• Recupero i ci i avariati
• Nei cibi si formano radicali liberi
• Diventano radioattivi (impossibile per 
tipo ed energia delle radiazioni usate; 
verifiche sperimentali)
Diventano cancerogeni•
• Subiscono modifiche chimiche (minime)




• Recupero di cibi avariati
• Nei cibi si formano radicali liberi
Sì, ma in quantità inferiore a molti 
altri trattamenti (tostatura, 
fumigatura, essicatura e friggitura)
BUONE PROCEDURE DI IRRADIAMENTO 




È necessaria per vari motivi:
• Verificare la conformità con le 
norme vigenti
Ott  il  d l • enere consenso e
consumatore
• Facilitare gli scambi internazionali
METODI DI IDENTIFICAZIONE DI ALIMENTI IRRADIATI
Stabiliti dal Comitato Europeo di Normazione
Tecnica ESR (alimenti contenenti ossa o matrici cristalline)
Permette di rilevare la presenza di radicali liberi stabilmente         





Emissione di luce dovuta alla ricombinazione 
d i t i di l ( )e  cen r   co ore alimenti contenenti silicati o carbonati
TL (emissione di luce stimolata termicamente)
TL
Glow1 campione 
Glow2 campione irradiato con dose nota         
Glow1/Glow2 > 0,1 campione irradiato
Glow1/Glow2 < 0,1 campione non irradiato




I 2-alchilciclobutanoni sono stati al centro di grosse 
polemiche perché ritenuti potenzialmente cancerogeni 
(prove fatte molto discutibili)
DEFT/APC (erbe e spezie)

DNA Comet Assay (alimenti contenenti DNA)
Tanti metodi diversi per categorie di 
alimenti (grosso svantaggio) proprio 
perché le modifiche chimiche indotte dalle 
d    l  l   ra iazioni ionizzanti sono mo to picco e e
difficili da evidenziare (al momento 
identificazione qualitativa)
Alimenti che possono essere trattati con le radiazioni 
ionizzanti in Francia, Olanda, Inghilterra e Belgio
Italia: patate  aglio  cipolle  spezie e erbe aromatiche, , ,
Parma, 12 marzo 2005   
Tavola Rotonda su
Radiazioni ionizzanti e alimenti:
tecnologie e mercato; sicurezza e qualità












A MONTE DELL’IRRADIAMENTO 
DEGLI ALIMENTI
Controllo degli insetti dannosi per 
l’agricoltura
(in alternativa agli insetticidi)
Consiste nell’allevamento massivo della specie 
h  i l  t ll  St ili i  d i c e s vuo e con ro are. er zzaz one e
maschi con le radiazioni ionizzanti e loro 
liberazione periodica nell’ambiente  I maschi .
sterili sono sessualmente competitivi con i 
maschi fertili, ma le uove prodotte non si 
schiudono
In questo modo si agisce solo sugli 
insetti dannosi preservando gli 
insetti utili
Metodo usato con successo per controllare lo 
sviluppo della mosca carnaria (nelle zone 
tropicali) e della mosca tzé-tzé (nelle zone 
tropicali e in Africa)
Trattamenti appoggiati dalle Organizzazioni 
Mondiali della Sanità e IAEA



